2۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۵27 
هل حلهعوم] 
۳۸ رد ۴ [۱1۵۱0//:عصرااظ :عمهممصر۲]۱0 4 ۷ 


۵6 1686210۱ 
447-63 .0 ,2024 000۰-0۲۰ و4 .0 20 ,۲۷۵۱ 


از )۵و نی ۱6۵ مها ۵2 صدوماتص 01 ۲۳۰/۲6۵۲ 006 ۱(۸۷۲۵۵۲۱۵۵)۱۳۸۵] 
۵ ۱۵/۲۱۵۵۲۵0۳ رز طافز۲ ممصصاوه ۵۶ ۱۱16 ۵۶اه م۵ 


تطمااه۲ م۵ 2۳( صونههوم0ظ ,۱۲ راتمتطه]۷ .۶ 
,۱۷۲۵010106 تحتهاه ۷ ۵۶ لنمع۲ بامتلجمت باللددم0 لمح مصمتو و۴ ۴۵۵0 ۵۶ )صمصاته۱۳۵۵ رر0ووع]۵:ظ لمح ,۱۷۲8۵ -2 20 1 
۰ ,1120 ,01)0۲0تطفط: رواتوع۲ نا ۲0ممتطفطه 
(10.26.15و ۵ صهتل‌هنع0ظ :انم تمه مت مممومترمن -۶) 


۰ مع لا الم 0 ۲۱0۷۲ و1220 0 13000۵ 


صحومانل ۵۶ ]6160 معط عصتاجع‌تاعع1۳۲7 2024(۰) به رطهاله۳ ی .۷ مصعت1/2ظ0ظ ر.ظ بتطاحتطم]۷( 4 1۳0/۹۵ 
۴ از طفی ممصصاعه هم متا امه ی للم لفتاصمووع تمعصتع طاله عصمله عصمتادمم 4 :۸۵6060060 
44-۰ ,(20)4 باه هل ۴65۵0۲61۲ جو۱00 61:7 ۵۱۵ 6۱6۵ ۳۵۵۵0 ۱۳۵۱۱۵۵۱۱ عتنااه ها 4 ان مجح آنو ۸ 


20245460.1300 .۱0۰220671150 /۳)۵۵5://۵1۰0۲82 0(۰اععتاوهاج طفتاع صظ 168 صعتوعظ ط1) 


۱۱۱۱۸۹۱ 

۲ 224 1110۷ ما0 مطه عم مممرحها رم وع۷ ات200 هتفه مه ولفتهافهه عصتعقآمهم سمط ۵ عونا عمط ورلاجهعع۴ 
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,0266114 منلنطم0ععصص گ عصیع) صا ماتلهیان آمزطاهعنصه ]وعها فطع مق 0 ۷۵1۵1 تععصلع 0۶ 0.759۵ 220 ۱.5۶۵ ومتصنهادمه دامع 
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56 16 متس ومتامتع مهوماتم مه آمعجم مط صقطا ممصماممعع2 0۷۵۲۵ 200 ,تناها رلافصصه رصاعم رامع 01 فصصتما 
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بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا 
در دمای بیخجال 


الناز مهرابی ۱- مجتبی بنیادیان "*- عزیز اله فلاح" 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۲/۰۹/۱۶ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۲/۱۱/۱۵ 


چکیده 


پوشش‌های خوراکی حاوی روغن‌های فرار گیاهی باعث افزایش ماندگاری مواد غذایی شده. و سلامت مصرف کننده را به خطر نمی‌اندازند. این مطالعه 
با هدف بررسی پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل بر ماندگاری فیله ماهی قزل‌آلای رنگین کمان در دمای یخچال انجام شد . قزل‌آلای رنگین 
کمان با وزن تقریبی ۶۰۰ گرم از بازار تهیه و پس از خارج کردن امعاء و احشاء با آب مقطر استریل شسته و به قطعات ۶۰ گرمی تقسیم شدند. نمونه‌ها به 
طور تصادفی به ۴ گروه تقسیم شدند.گروه‌های تیمار در کیتوزان حاوی غلظت‌های مختلف روغن فرار زنجبیل غوطه‌ور شده و سپس در کیسه‌های زیپ‌دار 
در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۱۵ روز نگهداری شدند. آزمون‌های میکروبی (تعداد باکتری‌های مزوفیل» سرما دوست کلی فرم و اسید لاکتیک)» 
آزمون‌های شیمیایی 011 ۰7۷۲ 15۸185 و آزمون‌های حسی (رنگ بو طعم بافت و پذیرش کلی) در روزهای ۱ ۴ ۷ ۱۲ و ۱۵ روی نمونه‌ها انجام 
شد. نتایج نشان داد که پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل در کاهش رشد باکتری‌های مزوفیل» کلیفرم. اسید لاکتیک و سایکروفیل در مقایسه با 
گروه شاهد و کنترل کیتوزان» در مدت ۱۵ روز نگهداری در بخچال تأثیر معنی‌داری داشت (۳0.05). همچنین در نمونه‌ها با پوشش کیتوزان حاوی 
روغن فرار زنجبیل» مقادیر 011 1۷ و 119۸155 در پایان دوره به‌طور معنی‌داری کمتر از گروه شاهد و کیتوزان بود (۳>0.05). گروه‌های تیمار شده 
با پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل» از نظر رنگ» طعم» بو بافت و پذیرش کلی نسبت به گروه شاهد و کیتوزان ویژگی‌های بهتری را در طول 
روزهای نگهداری نشان دادند (۳>0.05). بطور کلی استفاده از پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل روش مناسبی برای افزایش زمان ماندگاری 
ماهی قزل|۷ در دمای یخچال بوده و مدت زمان ماندگاری آن را تا ۱۵ روز افزايش می‌دهد. 


واژه‌های کلیدی: پوشش کیتوزان» روغن فرار, زنجبیل, ماهی قزل آلا» ماندگاری 


مقدمه 

در سالیان اخیر استفاده از روش‌های جدید بسته‌بندی و افزودنی 
های طبیعی برای ماندگاری و نگهداری مواد غذایی به‌طور روز افزونی 
گسترش یافته است (2017 ,16001912). پوشش‌های خوراکی به همراه 
فضارهی گیاهان بر افزایش ماندگاری عواد: غذایی باعف آلودگی محیط 
زیست نمی‌شوند و ضرری برای مصرف‌کننده نخواهند داشت ( >تط۳ 
8 , .01 61). 


پوشش‌های خوراکی عبارتند از افزودن یک لایه نازک از مواد خوراکی 
(ماده‌ای که در صورت ورود به بدن بدون عوارض جانبی هضم و جذب 
می‌شود) روی مواد غذایی که از طریق پیچیدن, فرو بردن. برس زدن 
و اسپری کردن تشکیل می‌شود و به‌عنوان بخشی از محصول بوده و 
موقع استفاده روی محصول باقی می‌ماند ( ,.۵ ۶ ۲8۷۵۸-1۵۲62 
7 به این ترتیب یک سد انتخابی در برایر انتقال گازهاء بخارها و 
مواد حل شده ایجاد می‌گردد و منجر به حفظ کیفیت و افزايش ماندگاری 
مواد غذایی می‌شود (2018 ,.اه ۵1 تاع1260۳0)). همچنین پوشش 
های خوراکی می‌توانند با ترکیباتی مثل نرم کننده‌هاء امولسیفایرهاه آنتی 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانش آموخته کارشناسی ارشد و استاد گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی» دانشکده دامپزشکی دانشگاه شهرکرد» شهرکرد» ایران 


(#- نویسنده مسئول: ۴ ۵ مهزل‌هنو0۵ :اتفصصط) 
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اکسیدان‌ها و مواد ضدمیکروبی ترکیب شوند تا تأثیرات مورد نظر را 
فراهم کنند (2017 ,.41 ۶1 01610-5055). 
کیتوزان پلی‌ساکاریدی است که در پوشش خارچی خرچنگ‌ها و میگوها 
و دیواره سلولی قارچ‌ها یافت می‌شود. ویژگی‌های غیر سمی, زیست 
تخریب‌پذیر و سازگاری آن به اثبات رسیده است. همچنین روغن‌های 
فرار از گیاهان استخراج می‌شوند و به‌دلیل داشتن فعالیت‌های 
بیولوژیکی شامل خواص آنتی‌اکسیدانی. ضد سرطانی و ضد میکروبی 
شناخته شده‌اند (2017 ,.01 61 .)۵6٩‏ 

زنحبیل (06171016 2806۳ از خانواده م2عع72ه0لع21۳ به 
طور گسترده‌ای به‌عنوانادویه یا گیه دروبی در داروهای سنتی و طبی 
استفاده می‌شود. قسمت دارویی زنجبیل ریزوم‌ها هستند که در طب 
سنتی برای درمان بیماری‌های مختلف استفاده می‌شوند. مطالعات متعدد 
نشان داده است که عصاره و روغن فرار این گیاه دارای خواص ضد 
میکروبی و ات مات است (2019 ,۷]00101). 

ماهی به‌عنوان یک ماده غذایی غنی از اسیدهای آمینه, ویتامین‌ها 
و مواد معدنی و اسیدهای چرب چند غیر اشباعی به‌ویژه امگا ۴ است 
که سبب شده بیش از پیش در سبد غذایی انسان قرار گیرد. خوشبختانه 
امروزه در ایران اهمیت مصرف ماهی شناخته شده و مصرف سرانه آن 
در حال افزايش است (2018 ,.۸1 ۶ نص2حعع(). حضور مقدار قابل 
توجهی از اسیدهای چرب چند غیر اشباعی و همچنین پروتئین‌های 
آسان هضم ماهی را به یک ماده غذایی بسیار فسادپذیر تبدیل کرده 
است (2018 ,.۸7 6 1011110ع۸0). غذاهای دریایی تازه به‌دلیل فعالیت 
های آنزیمی و باکتریایی بالایی که بعد از مرگ رخ می‌دهد و همچنین 
فساد ناشی از اکسیداسیون اسیدهای چرب چند غیر اشباعی و غلظت 
بالای ترکیبات هماتین و یون‌های فلزی عضله ماهی مانند آهن, و 0۲4 
نزدیک به خنثی خیلی سریع‌تر از بقیه‌ی انواع گوشت در معرض فساد 
قرار دارند (2020 ,تال ک علتفطمءن. ازآن جایی‌که اکثر 
محصولات غذایی دریایی در مناطقی دورتر از محل تولیدشان به فروش 
می‌رسند» لازم است که عمر ماندگاری اين محصولات افزایش یابد 
(2020 .61 21 6۳2۶)). بهبود بخشیدن ماندگاری محصولات 
دریایی می‌تواند با کاهش خسارات ناشی از فساد و نیز از طریق ایباد 
امکان توزیع به فواصل دورتر و فروش در بازارهای جدید و صادرات» 
بازتاب‌های اقتصادی مهمی در پی داشته باشد ( ,۵1 ۶ طدعع۲]2 
8 بنبنابراین حفظ کیفیت ماهی از مرحله‌ی صید تا مصرف از 
اهمیت بالایی برخوردار است و صنایع مربوط به فرآوری و نگهداری 
محصولات دریایی می‌تواند در ارتقاء کیفیت و در نتیجه ترغیب مصرف 
کنندگان به استفاده از این فرآورده‌ی مهم موّثر باشد که اين عمل با 
استفاده از بسته‌بندی صحیح ماهی امکان‌پذیر می‌باشد. 


با توجه به مخاطراتی که ممکن است در بسته‌بندی مواد غذایی با 
استفاده از مواد صنعتی برای مصرف‌کننده بوجود آید» تمایل مصرف 
کنندگان بیشتر به بسته‌بندی‌های با مواد طبیعی» در دسترس, قابل 
تجزیه و بازیافت شونده سوق پیدا کرده است (2021 ,.01 6 ۳۵6170). 
تر آیق اسان اسفاده از بفشقی‌های ظبیمی که نقواه مان کاری میاه 
غذایی را افزایش داده و مورد توجه مصرف‌کنندگان قرار گیرد بیش از 
پیش باید مورد توجه قرار گیرد. ازآتجایی که ایران یکی از کشورهای 
تولید کننده مواد غذایی دریایی بوده و ارائه روش‌های نوین برای افزایش 
ماندگاری این محصولات تا موقم مصرف می‌تواند نه تنها بهداشت 
مصرف‌کننده را تضمین نماید بلکه در رونق اقتصادی این صنعت اثرگذار 
باشد. لذا مطالعه حاضر طراحی و اثر پوشش‌دهی کیتوزان به همراه 
روغن فرار گیه زنجبیل بر روی ماندگاری فیله ماهی قزلآلا در یخچال 
به‌منظور کاهش رشد میکروبی و کاهش واکنش‌های شیمیایی و افزایش 
عمر نگهداری فیله ماهی قزلآلا در یخچال مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 

تهیه‌ی روغن فرار زنجبیل: روغن فرار زنجبیل از شرکت درین 
گلاب کاشان (ایران-کاشان) خریداری شد و در ظرف تیره رنگ درب‌دار در 
یخچال نگهداری شد. 

تهیه محلول کیتوزان: برای تهیه تیمارهای کیتوزان» پودر کیتوزان 
با وزن مولکولی متوسط از شرکت سیگما (آمریکا) خریداری شد. برای 
ساخت پوشش ابتدا محلول استیک اسید یک درصد تهیه و سپس با 
افزودن پودر کیتوزان به اسید. محلول کیتوزان ۲ درصد (وزن /حجم) در 
اسید تهیه شد. قبل از افزودن روغن فرار زنجبیل تویین ۸۰ به‌عنوان 
امولسیفایر به میزان ۰/۲ درصد محلول کیتوزان اضافه شد. سپس به 
مدت ۲۰ دقیقه برای هر بشر عمل همزدن را ادامه داده تا امولسیفایر 
به خوبی در محلول کیتوزان پخش شود. در آخرین مرحله‌ی همزنی 
محلول روغن‌های فرار با نسبت ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد (حجمی/ وزنی) به 
محلول‌های پایه اضافه شدند. در نهایت جهت بهبود عملکرد تداخل 
فازها محلول‌ها به‌مدت ۵ دقیقه تحت همزنی با دور بالای هموزنایزر 
قرار گرفتند. برای تهیه هر تیمار از ۵۰۰ میلی‌لیتر محلول کیتوزان ۲ 
درصد استفاده شد (2016 ,.61 61 32 ۷). 

آماده‌سازی ماهی: مقدار ۴ کیلوگرم ماهی قزل‌آلای رنگین کمان 
با وزن متوسط ۶۰۰ گرم به‌صورت زنده از بازار خریداری شد و پس از 
استریل شستشو و به قطعات ۶۰ گرمی تقسیم و در دمای صفر درجه 
سانتی‌گراد نگهداری شدند. 

ایجاد پوشش بر روی ماهی: فیله ماهی‌ها در محلول‌های 
پوشش‌دهی آماده شده هر تیمار غوطه‌ور و به کمک انبرک استیل به 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ۴۵۱ 


بسته‌های زیپک‌دار مخصوص منتقل شدند. برای هر تیمار در هر روز 
یخچال با دمای ۴-۱ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند و در روزهای ۱ ۴ 
۷ ۱۲ و ۱۵ آزمون‌های میکروبی» شیمیایی و حسی روی آن‌ها انجام 


آزمون‌های میکروبی 

جهت ارزیابی میکروبی نمونه‌ها ابتدا ۱۰ گرم از هر یک از نمونه‌ها 
وزن و به داخل کیسه استومکر انتقال داده شد. سپس ٩۰‏ میلیلیتر سرم 
فیزیولوژی استریل به آن اضافه و در دستگاه استومکر کاملا هموژن 
شدند. سپس از رقت اولیه سریال‌های رقت ده‌تایی تهیه گردید و آزمون 
های شمارش کلی باکتری‌های مزوفیل هوازی» باکتری‌های 
سرمادوست. باکتری‌های مولد اسید لاکتیک و باکتری‌های کلیفرم 
انجام شد. جهت شمارش کلی باکتری‌های مزوفیل از محیط کشت 
۳۸ (مرک. آلمان) استفاده شد. یک میلی‌لیتر از هر رقت به روش پور 
پلیت دولایه‌ای تحت شرایط استریل به محیط کشت ۳۸ منتقل شد 
و در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۴۸ ساعت گرمخانه گذاری 
شدند. شمارش باکتری‌های سرمادوست نیز مطابق روش بالا انجام شد. 
با این تفاوت که پلیت‌ها در دمای ۷ درجه سانتیگراد به‌مدت ۱۰ روز 
نگهداری شدند. برای شمارش باکتری‌های اسید لاکتیک از محیط 
کشت ۷1*5 (مرک» آلمان) استفاده شد و مقدار یک میلی‌لیتر از هر 
رقت تحت شرایط استریل به پلیت منتقل و با محیطکشت ۱115 آگار 
به روش کشت مخلوط و دولابه کشت شد. پلیت‌ها در دمای ۲۷ درجه 
سانتی‌گراد به‌مدت ۷۲ ساعت گرمخانه‌گذاری شدند. جهت شمارش 
باکتری‌های کلیفرم نیز از روش کشت مخلوط دولایه‌ای و از محیط 
کشت ۷۳۸ (مرک آلمان) استفاده شد. پلیت‌ها برای مدت ۲۴ 
ساعت در دمای ۳۷ درجه سانتی‌گراد گرمخانه‌گذاری شدند 
(2019 .۵ ۶ حقاطاه زک . 


آزمون‌های شیمیایی 
آزمون 117۱ (انداز‌گیری بازهای فرار) 

مقدار ۱۰ گرم ماهی را در لولهآزمایش مخصوص کلدال ريخته و 
مقدار ۲ گرم اکسید منیزیو بهعنوان کاتالیزوربه آن اضافه شد و لول 
آزمایش در دستگاه اتوماتیک کلدال جای‌گذاری شد. چند قطره معرف 
متیل رد به‌عنوان شناساگر هم درون ارلن دریافت‌کننده دستگاه اضافه 
کرده و سر لوله خروجی درون ارلن قرار داده شد. محتویات درون ارلن 
که بازهای ازته فرار متصاعد شده از نمونه اند را با اسید سولفوریک ۰/۱ 
نرمال تیتر شد. سپس با قرار دادن میزان اسید مصرفی جهت تیتراسیون 
در فرمول زیرء بازهای ازته فرار بر حسب میلی گرم نیتروزن در ۱۰۰ گرم 


نمونه ماهی محاسبه شد (2019  ۵1.,‏ طعذ0ه[۵؟). (۸: حجم اسید 
سولفوریک) 

(-0.15) 1۷۲-14 
اندازه‌گیری 0۳۲ 

بای اندزه‌گیری 9۳1 مقدار ۵ گرم از نمونه ماهی با ۴۵ میلیليتر 
آب مقطر در یک بشر وارد و با مخلوط کن کاملا هموژن و سپس 211 
نمونه‌ها با استفاده از دستگاه 0۳1 متر الکتریکی اندازه‌گیری شد 
(2016 .۵1 61 ۷۱09). 


آزمون 119۸185 (اکسیداسیون ثانویه چربی‌ها) 

برای اندازه‌گیری تیوباربیتوریک اسید ابتدا مقدار ۵ گرم ماهی با ۱۵ 
لیر آب تشر هبرین فد رسین یک للم ار تال هرن 
نه با ۲ میلیلشر محلول فری کلرواستیک سید ۱۵ خرن [وژن ید 
حجم) تیوباربیتوریک اسید ۲۰ مولار مخلوط و هم زده شد. محلول به 
دست آمده به‌مدت ۳۰ دقیقه در حمام ۱۰۰ درجه سانتی‌گراد قرار گرفت 
و سپس با دور ۲۰۰۰ به‌مدت ۲۰ دقیقه سانتریوفوژ شد. ابتدا دستگاه 
اسپکتروفوتومتر بوسیله محلول کنترل شامل ۲ میلی‌لیتر تری 
کلرواستیک اسید ۱۵ درصد و تیوبارییتوریک اسید ۲۰ مولار به اضافه ۱ 
میلیلیر آب مقطر در طول موج ۵۳۷ تنومتر کیره و سپس میزان 
جذب نوری محلول صورتی رنگ شفاف رویی در دستگاه اسپکتروفتومتر 
در طول موج ۵۳۲ نانومتر قرآئت شد. نتایج با استفاده از فرمول زیر به 
صورت میلی‌گرم مالون دی آلدهید در هر کیلوگرم گوشت ماهی گزارش 
شد (2009 ,.۵1 ۵۶ ۳16۲040062). (۸۵: جذب نوری) 

۸ ۰ 004 


۳۸۱۱۵ 0 


آزمون‌های حسی 

آزمون‌های حسی شامل رنگ, بو بافت» مزه و پذیرش کلی گوشت 
ماهی بر اساس روش ۵ نمره‌ای صورت گرفت. در این ارزیابی نمره‌ی 
۱: به شدت نا مطبوع» ۲: زیاد نامطبوع» ۲:کمی نامطبوع» ۴: مطبوع و 
تسا موه هر نار قار گرفت: ارویاب‌ها او دی ۳۰ ۲ ۴۰ 
سال به تعداد ۵ نفر انتخاب شدند و روش پخت نمونه‌ها به روش سرخ 
کردن ملایم بود. در این آزمون نمونه‌هایی که نمره ۳ تا ۵ را دریافت 
کردند نمونه‌های قابل قبول از نظر حسی تلقی شدند ( ۶ حعنطهز؟۳ 
9 ,.01). 
تجزیه و تحلیل داده‌ها 

داده‌های بدست آمده از آزمون‌های میکروبی و شیمیایی توسط 
آزمون آماری آنالیز واریانس یک طرفه و داده‌های بدست آمده از آزمون 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


های حسی بوسیله آزمون کروسکال والیس, در نرم‌افزار آماری 5172 
4 احاو با در نظر گرفتن (0.05>) مورد تحزیه و تحلیل قرار گرفتند. 


نتایج 
نتایج آزمون‌های میکروبی 

در بررسی رشد مزوفیل‌ها در روز اول بین گروه کنترل و سایر گروه 
روغن فرار زنجبیل) تفاوت معنی‌داری در شمارش باکتری‌های مزوفیل 
هوازی مشاهده نشد (۶<0۵.۵5). ولی در طول زمان نگهداری تعداد 


5 +) سوهس 
5 + ) سوه 


) سوت 


7 12 15 


باکتری‌های مزوفیل هوازی هم در گروه کنترل و هم در تیمارها افزایش 
پیدا کرد. اما روند این افزایش در گروه‌های تیمار در مقایسه با گروه 
کنترل کندتر بود. در پایان دوره‌ی نگهداری (روز ۱۵) رشد مزوفیل‌ها 
در گروه کنترل از همه گروه‌های دیگر بیشتر بود. در این زمان گروه 
تیمار کیتوزان با روغن فرار ۱/۵ درصد و ۰/۷۵ روغن فرار زنجبیل 
بهترین کیفیت میکروبی از نظر شمارش باکتری‌های مزوفیل هوازی را 
داشتند و تفاوت معنی‌دار نیز بین اين دو گروه از این نظر مشاهده نشد 
(0.05<) ولی بین گروه‌های کنترل و تیمار کیتوزان ۲ درصد با گروه 
های تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد تفاوت معنی 
داری وجود داشت (0.05>) (شکل ۱). 
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شکل ۱- تعداد باکتری‌های مزوفیل در تیمارهای مختلف در ماهی قزلآا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
(): ماهی قرل آلای فاقد پوششء ): ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد» 0.75: ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد. 1.5: ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری 
معنی‌دار است (۴>0۵.05). 
٩0۲2 26 ۱‏ 0۴ 02۲5 15 عصریل «مصاوه صز ماممصهع۳ )صمماال ما هنماد منانطاممعمصه ۵ بمواصربهر م1 .1 .م۲ 
و 
طذ۷ 01۱ ادتاصهووه مع‌صتع عصتصتهاصمی عصتاجمی صحوماتن طاز۱7 صمحصلقو :020.75 بصووماتطه 26۵ از 0عادهه ماه نص) رممصصلهی 260ممصن )) 


عطا ما هام1 امن ۵۶1۱:59۵۰ ممتاح‌طصهمجمم ۵ طاز ام امتاصهمووم فاص عمتادم صهوماتط از ممحصاهه :دک ,0.756۵ ۵۶ ممتاه‌تاجهعطمع 2 
0.05(۰>ظ وعمممم]گن اصمم‌کتصونه «للدعتامتاهاه ۵1 ععصهوعم مطاً ماقعت4صا وق مق هم فاصفصاهع0 


نتایج شمارش باکتری‌های سایکروفیل در روز اول نگهداری تا روز 
چهارم تفاوت معنی‌داری بین گروه کنترل و دیگر گروه‌ها (تیمار کیتوزان 
۲ درصد و تیمار کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۰/۷۵ درصد 
و تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد) مشاهده نشد 
(0.05<). در روز پانزدهم نگهداری نیز همچنان با توجه به این که 
تمامی گروه‌ها از نظر باکتری‌های سایکروفیل رشد داشتند. ولی رشد در 


گروه کنترل از سایر گروه‌ها بیشتر بود بطوری‌که بین گروه کنترل و 
تیمار کیتوزان ۲ درصد با گروه‌های تیمار با کیتوزان حاوی روغن فرار 
زنحبیل با غلظت ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد تفاوت معنی‌داری مشاهده شد 
(0.05>). ولی بین گروه تیمار کیتوزان با روغن فرار ۰/۷۵ درصد با 
گروه تیمار کیتوزان با روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد تفاوت معنی‌داری 
مشاهده نشد (۳<0.۵05) (شکل ۲). 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ۴۵۳ 


با توجه به نتایج شمارش باکتری‌های کلیفرم در همه گروه‌ها طی 
زمان نگهداری کلیفرم‌ها رشد داشتند. در روز اول بین گروه کنترل با 
در روزهای بعد رشد باکتری‌های کلیفرم در گروه کنترل نسبت به سایر 
گروه‌ها افزایش بیشتری داشت بطوری‌که از روز هفتم به بعد بین گروه 
کترل با تمامی. گروه‌های. عیمار اختلاف. مست‌داز مگاهده. شد 
(۳>0.05) اما بین گروه تیمار کیتوزان حاوی روغن زنجبیل ۰/۷۵ 
درصد وگروه تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل ۱/۵ درصد 
اختلاف معنی‌داری وجود نداشت (۳<0.05) (شکل ۲). 

بررسی اثر تیمار کیتوزان و روغن فرار زنجبیل با غلظت‌های ۰/۷۵ 
و ۱/۵ درصد غلظت روغن فرار زنجبیل بر روی باکتری‌های اسید 


5 +) سوه 
5 +) سوه 


) سوت 


7 12 15 


روز 


لاکتیک در گوشت ماهی در شکل ۴ آورده شده است. بر این اساس در 
روز اول نگهداری بین گروه کنترل با تمامی گروه‌ها اختلاف معنی‌دار 
وجود نداشت (0.05<). در روز چهارم و هفتم و دوازدهم نگهداری نیز 
با توجه به رشد باکتری‌های اسید لاکتیک در همه‌ی گروه‌ها روند ادامه 
می‌یابد اما در گروه کنترل با سرعت بیشتری همراه است و در روز پانزده 
بین گروه کنترل با تمامی تیمارها به جز تیمار کیتوزان ۲ درصد اختلاف 
معنی‌دار وجود داشت (۴>0.05) اما بین گروه تیمار کیتوزان حاوی 
روغن فرار ۱/۵ درصد با گروه کیتوزان حاوی روغن فرار ۰/۷۵ درصد 
اختلاف معنی‌دار آماری مشاهده نشد (۵.05<) (شکل ۴). 
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شکل ۲- تعداد باکتری‌های سرمادوست در تیمارهای مختلف در ماهی قزلآلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
(): ماهی قزل‌آلای فاقد پوششء 7): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد» 0.75): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد. 1.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری 
معنی‌دار است (0,05>. 
۲ 1۱ 001۳280 0 0215 15 عصاسل «مصلهه ص فاممصاه ها امن صا مهد متانطاممته ووظ ۵ اجه م1 2۰ :۲12 
وصمان 0 
011 لهتاصموعه مومت ومتصتهاممی صهوماتد طا مادم ممصلهه :0.75 رصقوماتطه 26۵ طد 0منجمه صمصصلهه خص رممصصاهی ۵۵0۵24860 :0) 


عط صا کتمتاع1 کحمم۱ 1.59۵۰ ۵۶ ممتاحاصهمومم 2 طازه الم لدتاصهوعع فصام ماو مهم صهوماتطه :1.5 ,0.756۵ ۵۶ ممتاح‌تاجهعط6۵ 2 
0.05(۰>ظ وعممممگن اصمم‌تکتصونه «المعتامتاهاه ۵۶ ععصهوعتم مطا ماقعت4صا وق مق قم فاصمصاهع0 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 
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شکل ۳- تعداد باکتری‌های کلیفرم در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
:6 ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش, «۳): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. ۳0.75 ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد. 01.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری 
معنی‌دار است (۴>0.05). 
کصماتصی ۲۵/۵۱۵۵۵60۲ 1 00۲2و 01 و02 15 متس ماد صا مممصام ها امن ما مام)ده مگنای ۵ بعصاصنه م۲ :3 ,و۲1 
2 از از لقتاجهععی تمعصنم عصتصنهاصمی صهومانط ممصلقه 602160 :0.75 رصقوماتطه 29۵ ۱16 0عنهمن مهو خص رممصاهی 1۵۵۵2060 :02) 


عط) صا وتماع1 کصمتم1۳11 1.59۵۰ ۵۶ جمتاح‌تاجهعومم 2 طاز اه ادتاجموعع فاص صهوماتطه از مدمه ممصلهه :وا ,0.7566 ۵۴ ممتاحتاجهعومم 
0.05(۰>ظ وعمممم]گن اصمم‌کتصوزه «للمعتامتاهاه ۵1 ععصهوعم مطا ماقعت4صا وق مق قم فاصمصاهع0 
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شکل >- تعداد باکتری‌های مولد اسید لاکتیک در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط بخچال 
(ل): ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش, ): ماهی ای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. 000.75): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت ۰/۷۵ 
درصد. 1.5: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری معنی‌دار 
است (0.05>/). 
٩0۲226 ۱ ۲‏ ۵ دزد 15 مار «مصوی ا فاممه) اصمعمن 0‏ منماموه 0نمه »12 ۵۶ حانج م۲ 4۰ .۲۱ 
وم 0 
2 طاز از لحتاجهععی تمصع عصتصنهاجمی صهومانط ممصلجه 602160 :0۰75 رصقوماتطه 29۵ ۱1 0عنهمن صمصصلهو نص رممصلهی ۵۵۵2060 :02) 


عط صا کتمتاع1 اجم:1۳11 1۱۰59۵۰ ۵۶۴ طمتاحتاجهمعومم 2 طاز از ادتاهموعع دام صحوماتط از 0مجمه ممصلهه :و1 ,0.7566 ۵۴ ممتاحاجهعومم 
0.05(۰>ظ ومصمتم] 0 اصوم‌تصونه رللهء‌تاعتاهاه 2 0۶ ععصهماوله عط) ملجعنصا رد طمهع هم فاصمصطاهع0 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ۰ ۴۵۵ 


همانطور که نتایج آزمون‌های میکروبی نشان می‌دهد باکتری‌های 
مزوفیل هوازی و سرمادوست و باکتری‌های کلی‌فرم و اسید لاکتیک 
در طول دوره آزمایش در همه گروه‌ها افزايش یافتند که اين افزايش در 
گروه‌های کنترل و تیمار کیتوزان به‌طور معنی‌داری بیشتر از بقیه‌ی گروه 
ها بود و همواره گروه تیمار حاوی پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار 
زنجبیل با غلظت ۱/۵ درصد از نظر شمارش باکتری‌های مزوفیل, 
سایکروفیل. کلی‌فرم و اسید لاکتیک دارای شمارش کمتری نسبت به 
سایر تیمارها بود. ولی در اکثر مواقع این اختلاف آماری با گروه تیمار 
کیتوزان با روغن فرار زنجبیل با غلظت ۰/۷۵ درصد معنی‌دار نبود. این 
نتایع نشان می‌دهد که پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با 
غلظت‌های ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد هر دو تقریبا به یک اندازه در بازدارندگی 
رشد میکروبی موّثر بوده‌اند. توانایی ضد باکتربایی کیتوزان را به وجود 
بارهای مثبت مولکول آن نسبت داده‌اند که در نتيجه برهم‌کنش با 
غشای سلول باکتریایی (که دارای بار منفی است) موجب خروج اجزا و 
ترکیبات ضروری سلول باکتری و در نهایت موجب مرگ آن می‌شود. 
همچنین کمتر بودن بار میکروبی کلی در تیمارهای حاوی اسانس و 
عصاره می‌تواند ناشی از ترکیبات فنولی موجود در آن نظیر -8 
عصممهطانعهه2 و مصهلمهاامدم‌تنوععوقر همهم در 
زنجبیل باشد. ترکیبات فنولی موجود در روغن فرار زنجبیل غشای 
خارجی میکروارگانیسم‌ها را تخریب کرده و سبب خروج لیپوساکاریدها 
و افزایش نفوذپذیری غشای سیتوپلاسمی به ۸۳ می‌شود و خروج 
۳ منجر به تمام شدن ذخیره‌ی انرژی سلول می‌شود ( ,.۵1 ۵ ندن) 
4 در تأیید اين نتایج جیاتراکوئو و همکاران ( ,.۵1 61 املهتنهن0 
0 پتروئو و همکاران (2012 .1 ۰۶ ۳۵/۲0۷)» اجاق و همکاران 
(2011 ,۰۱۰ ۶ طعدزم) تأثیر کیتوزان به تنهایی و یا به همراه عصاره 
های گیاهی را در کاهش بار میکروبی مواد غذایی گزارش کردند. 
همچنین در ارتباط با تولید پوشش‌های خوراکی حسن‌زاده و همکاران 
(2011 ,.۵1 ۶۶ ۲۲285202206) پوشش کیتوزان حاوی عصاره انگور 
را تولید و اثر آن بر کیفیت و ماندگاری گوشت مرغ در دمای یخچالی 
را بررسی نمودند. نتایج حاصل نشان داد که پوشش‌دهی باعث کاهش 
معنی‌دار شمارش باکتری‌های مزوفیل و سرمادوست و افزايش عمر 
نگهداری مرغ به حداقل ۷ روز در دمای یخچال می‌شود. نوری و 
همکاران (2017 ,. 6 :00) نیز گزارش کردند نانوامولسیون 
پوشش بر پایه سدیم کازئینات حاوی روغن فرار زنجبیل می‌تواند عمر 
نگهداری فیله‌ی مرغ را افزايش دهد. فرجامی و همکاران ( تحطه[:۳۲2 
3 ,۵1 2۶) اثر ضد میکروبی روغن فرار گياهان آویشن دنایی و 
مرزه کوهی روی لیستری مونوسیتوزنر در گوشت سفید و قرمز را نشان 
دادند. جروگانتلیس و همکاران (2007 ,.آه 6 عت1ع060۲8201) با 


مطالعه اثر کیتوزان و اسانس رزماری و همچنین 0-توکوفرول روی 
شاخص‌های میکروبی و اکسیداسیون چربی در سوسیس تازه. علاوه بر 
اثبات خواص ضدمیکروبی کیتوزان و رزماری هر یک به تنهایی» به اثر 
هم‌افزایی این دو با هم اشاره کردند. 

مطالعات نشان داده‌اند که کیتوزان در حالت محلول پوشش 
موّثرتری است. بدین صورت که وقتی کیتوزان از اجزای یک محلول 
پوششی باشد برای فعالیت به‌عنوان یک نگهدارنده می‌تواند آزادانه‌تر 
عمل کند. فضل آرا و همکاران (2017 .0 6 ۳۵21272) به بررسی 
پوشش خوراکی کیتوزان-رزماری بر کیفیت و ماندگاری فیله تازه 
ماکیان در دمای یخچال پرداختند و به اين نتیجه رسیدند که پوشش 
دهی اثر معنی‌داری بر کاهش شمارش باکتری‌های مزوفیل و 
سایکروفیل با حداقل ۱۵ روز نگهداری را داشته است. همچنین نمونه 
های غوطه‌ور شده در کیتوزان حاوی روغن فرار رزماری میزان 1۷۱۷ 
و 911 کمتری از دو گروه دیگر در طول نگهداری نشان دادند و از نظر 
فاکتور حسی نیز نسبت به دو گروه دیگر باعث حفظ فاکتورهای حسی 
در سطح قابل قبول به‌مدت ۱۵ روز گردید. 


نتایج آزمون‌های شیمیایی 

نتایج خصوصیات شیمیایی ماهی قزل‌آلای مورد آزمون در شکل ۵ 
تا ۷ آورده شده است. بر اساس داده‌ها در روز اول بین مقادیر 211 در 
گروه‌های مختلف با یکدیگر اختلاف آماری معنی‌داری وجود نداشت 
(۴>0.۵05) اما به تدریج مقدار ۳ در همه گروه‌ها تا روز ۷ کمی 
کاهش پیدا کرد ولی از روز ۷ به بعد مقدار 2 در همه گروهها افزایش 
یافت. با این وجود در روز پانزدهم نگهداری بین گروه کنترل و تیمار 
کیتوزان ۲ درصد با گروه‌های تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل 
با غلظت‌های مختلف اختلاف معنی‌دار مشاهده شد (0.05>) (شکل 
۵). 

7 گوشت ماهی می‌تواند تحت تأثیر عوامل مختلفی مانند گونه, 
ناحیه صید. تغذیه ماهیء دما و شرایط نگهداری قرار گیرد. در مطالعه 
حاضر مقدار 01 در همه تیمارها تا روز ۷ به میزان جزیی کاهش نشان 
داد این کاهش اولیه 0۳1 به‌دلیل تجزیه گلیکوژن موجود در عضالات در 
شرایط بی‌هوازی و تولید اسید لاکتیک است که باعث افزایش اسیدیته 
در عضلات ماهی می‌شود (2007 .۸ 6 نا۷]20). ولی از روز ۷ به 
بعد در گروه کنترل و کیتوزان افزایش 2۳ اتفاق افتاد و تا پایان دوره 
نگهداری (روز ۱۵) روند افزایشی داشت که با مشاهدات منجو و 
همکاران (2007 ,./۵ ۶۶ دا[۱۷2) و فان و همکاران ( ,.۵1 6 ۳0 
9( مشابه بود. دلیل اين افزایش نیز تجزیه پروتئین‌ها ناشی از 
فالیت باکتری‌ها و تولید ترکیبات قلیایی مانند آمونیاک و تری‌متیل 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 


آمین است. در تأیید این نتایج شادمان و همکاران ( .01 6 50۵020 
7) علت اصلی افزايش ۳۲ در گوشت ماهی در دمای یخچال را 
تولید ترکیبات قلیایی مثل آمونیاک و تری‌متیل آمین که ناشی از 
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شکسته شدن پروتتین‌های گوشت توسط میکروارگانیسم‌هاء پروتئین 
های میکروبی و نیز فعالیت آنزیم‌های میکروبی و آندروژنی می‌باشد 
گزارش کردند. 


او[ 
لا 


شکل ۵- مقادیر 3 در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
0 ماهی قزل آلای فاقد پوشش, «): ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. 00.75): ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد»01.5): ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه ی روغن فرار با غلظت ۱/۵درصد. حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری 
معنی‌دار است (۴>0۵.05). 
مصمتاتلصی 0۲)ههوزه۲ ما م002٩‏ دوع 15 عصنسل ماه صا فاصمصاه تا اصه من صا مملو اه .5 بع۲1 
2 طز له لهتاجهویی عمع‌صنع عصتصنداصم مهد 0مامم صع‌ومانطه :00۰75 رحمصلهه 0ماجمم صعوماتطل 2٩۵‏ نظ) رطمصصلهه 0ماجممصنا بت 


مطا ما م1 اجمتم]1 ۵۶1۱:59۵۰ متاحاصهعومی 2 طاز۱ له اتاجمووع وصام مومت از مهم ماگ :1.9 ,0.7566 ۵۶ صمتاحتاصهعومم 
۴>0۰۵5(۰) وععصمتم)ن )صهمتتصعنو «المعتاعتاهاه ۵1 ععصعوعتم مطاً معت4ضا رم مق هم فتصقعصاهع0 


تغییرات (۲۷ در گروه‌های مختلف آورده شده است. همانگونه که 
متخ فصن سای کار شوندها ور تال کنر ۱۳۷ 
تقریبا در تمامی گروه‌ها افزايش داشته است ولی در تیمارهای حاوی 
روغن فرار زنجبیل روند این افزايش بسیار کندتر بود. بطوری که در روز 
پانزدهم نگهداری مقدار بازهای فرار در گروه کنترل و تیمار کیتوان ۲ 
درصد از حد محجاز (25112/100) افزايش پیدا کرد ولی در گروه‌های 
تیمار حاوی روغن‌های فرار زنجبیل مقادیر بازهای فرار از حداکثر مقدار 
مجاز افزایش نیافت. آزمون آماری نیز بین مقادیر 7۷ در گروه‌های 
کنترل و تیمار کیتوزان ۲ درصد با گروه‌های تیمار شده با روغن فرار 
زنجبیل اختلاف آماری معنی‌داری را نشان داد (۴>0,05) (شکل ع)؛ 

مجموع بازهای نیتروژنی فزار یک اصطلاح خمومی است که شامل 
تری‌متیل آمین؛ دی‌متیل آمین» آمونیاک و دیگر ترکیبات بازی نیتروژنی 
که با فساد غذاهای دریایی همراه است. در این مطالعه تغییرات 1۷ 
طی نگهداری فیله‌های ماهی قزل آلا روندی افزایشی داشت. به‌طوری 
که میزان افزایش ۳۷/۱۷ در گروه کنترل افزایش زیادی داشت و در روز 


۷ از حد استاندارد تعیین شده (۲۵ میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم) بیشتر شد. اما 
در گروه‌های تیمار با روند افزايش کندتری همراه بود. ایجاد 1۷ در 
ماده غذایی سبب ایجاد بوی نامطبوع می‌گردد. بنابراین افزايش 1۷ 
با کاهش میزان قابلیت پذیرش ماهی توسط مصرف‌کننده همراه می 
باشد (2016 ,.۵1 6۶ ۷۱۵). در گروه تیمار با کیتوزان ۲ درصد مقدار 
۷ از روز ۱۲ نگهداری. از حد استاندارد تعیین شده بیشتر شد. ولی 
در گروه‌های تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل مقدار 1۷۷ در 
روز ۱۵ نگهداری نیز از حد مجاز بیشتر نشد. این نتایج نشان‌دهنده موّثر 
بودن تیمار کیتوزان حاوی روغن فرار گیاه زنجبیل در کاهش رشد 
میکروبی و جلوگیری از فساد می‌باشد. خوالفقاری و همکاران 
(2011 ,.1 6۶ 201]22۳271) روند تغییرات شیمیایی و میکروبی و حسی 
فیله ماهی قزل‌آلای رنگین کمان را جهت تعیین مدت زمان ماندگاری 
آن طی نگهداری در دمای یخچال را بررسی کردند. بدین منظور فیله 
های ماهی قزل‌آلا به‌مدت ۱۸ روز در یخچال نگهداری و تغییرات 
شاخص‌های اسید چرب آزاد (۲۳۸) و شاخص تبوباربیتوریک اسید 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ۴۵۷ 


(158۸) و مجموع بازهای نیتروژنی فرار (1۷۳۴(۷) و 1۷ و بار 
میکروبی کل و ارزیابی حسی صورت پذیرفت با توجه به استانداردهای 
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این آزمون‌ها و همچنین ارزیابی حسی نمونه‌ها در روز ۵ از حدود 
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شکل 1"- مقادیر 1۷۷ در تیمارهای مختلف در ماهی قزلآلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
:ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش, : ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد» 0.75: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت ۰/۷۵ 
درصد. 1.5): ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری معنی‌دار 
است (۴>۵.05). 
مصمتانصم 0۲اه واه صز فمه 0و ۵۶ درد 15 مصاریل ماه صا فاصماههه مهن صز ومسزه ۲۱۷۸۲ 6۰ ۲1۵۰ 
21اصعووه تمعصتن ره عصتصتمادمم محومانل از 0عنهمع صمحصرلقو :00۵.75 یصعوماتطل 266 طازه مادم ممصصلهه خص رصمصصلهی 0ماجممصنا ب) 


معط حا کتعاام1 کصمع1۱۳1 ۱.59۵۰ ۵۶ ممتااجمعصمی ۵ ط ۵ لهتاصهعوه ماج مقوماتطه اد 0عنجمم مهو :5.لظ ,0.75۵0 ۵۶ ممتا‌تاجهعطع 2 
۴>0۰۵5(۰) وععصمتم)نل )صهمتلتصعنو «الهعتاعتاهاه ۵1 ععصعوعتم مطاً معت4ضا رم مق جم فتصعصاهع0 


یوئان و همکاران (2016 ,.۵1 61 ۷۷۵) در چین به بررسی فیلم 
ها و پوشش‌های کیتوزان حاوی روغن‌های فرار و کاربردشان در سیستم 
کیتوزان حاوی روغن‌های فرار گیاهان معمولا منجر به افزایش 
ماندگاری و کاهش پراکسیداسیون چربی ماهی و فرآورده‌های گوشتی 
می‌شوند. همچنین شادمان و همکاران (2017 ,۵1 ۶ 20تط9020) نیز 
اثر نانو امولسیون بر پایه روغن آفتابگردان حاوی روغن فرار آویشن 
شیرازی بر خصوصیات فیزیکو شیمیایی فیله ماهی قزل‌آلای رنگین 
کمان طی نگهداری در سرما را نشان دادند. در اين تحقیق میزان 
۳۳۸ ۳ ۷[ اندازه‌گیری شده حاکی از کاهش اکسیداسیون 
لیپیدی و افزایش عمر ماهی قزلآلا به حداقل ۱۵ روز بود. در مطالعه 
آتارس و همکاران (2010 .۵1 ۵1 وعتهاش) در فرآیند تولید فیلم از 
کازئینات سدیم و دو اسانس دارچین و زنجبیل به این نتیجه رسیدند که 
استفاده از اسانس روغنی دارچین و زنجبیل باعث کاهش نفوذپذیری 


فیلم‌ها نسبت به بخار آب شد و به‌طور چشمگیری مانع اکسیداسیون 
روغن آفتابگردان شد. کاهش میزان !1۷ توسط کیتوزان با رزماری 
توسط محققان دیگر از جمله امیزا و همکاران (2013 ,.41 6۶ 072 
جیمنز و همکاران (2002 ,.۵1 6 01۳06062)) نیز گزارش شده است. 

بر اساس نتایج بین مقدار 18۸155 در روز اول تا چهارم نگهداری 
در گروه‌های تفاوت معنی‌داری وجود نداشت (۴<۵.05) ولی از روز 
چهارم بین گروه کنترل با گروه‌های تیمار به جز گروه تیمار با کیتوزان 
۲ درصد اختلاف معنی‌دار مشاهده شد (۳>0.05). در روز ۱۵ مقدار 
۵5 در گروه کنترل از حد محاز تعیین شده در گوشت ماهی 
(ع۱۳08/۲) افزایش پیدا کرد ولی در تیمار کیتوزان و دو گروه تیمار 
حاوی روغن فرار زنجبیل این شاخص کمتر از حد مجاز تعیین شده بود 
(شکل ۷ 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 
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شکل ۷- مقادیر 18۸186 در تیمارهای مختلف در ماهی قزلآلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط بخچال 
6 ماهی قزل آلای فاقد پوشش, «): ماهی قزلآلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. 00.75: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد. 01.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد). حروف غیر مشابه در تیمارها در هر روز نشانگر وجود اختلاف آماری 
معنی‌دار است (۴>0.05). 
0۵0۵6 ۲۵/۲۱۵۵۲۵0۲ 1 مع6۵۵و 025 15 مس ممصاهی ‏ عاممصمع0 م0 صز ومتاه۷ ۲۳5۸۵9 7۰ ۲۱۵۰ 
۷ 1۱ لدتاجمعوی بمعمتت عصتصتمادومی صحومانل از 0عنهمع صمحصلقو :00۵۰75 یصعوماتطه 266 از مدمه ممصصلهه خص رصمصصلهی 0ماهممصنا بت 


مطا حا عتماع1 کممتمز1۳ ۱۰5۹۵۰ ۵۶ طمتاحتاجهمومی 2 از از لهمتاجموعع دام صمحصلقو 0م۵2 صهومانطه :5.لظ ,0.756۵ ۵۶ ممتاه‌تاجهعطم6 2 
۴>0۰۵05(۰) وععصعتم]نل )صهم‌تگتصوعنو «الهعتاعتاهاه ۶ ععصموعن مطاً مهعت4ضا رم طمقع عم فتصمصاهع0 


شاخصی که به‌طور گسترده جهت اندازه‌گیری مقدار فساد 
اکسیداسیون چربی‌ها استفاده می‌شود. مقدار تیوبارییتوریک اسید 
([۲۳۴۸) در مواد غذایی است . نتایج مطالعه حاضر نشان داد که طی 
زمان نگهداری فیله قزل‌آلا مقدار 119 تا حدود ۱,۱۷ میلی گرم مالون 
آلدهید در کیلوگرم در روز ۱۲ در گروه کنترل افزایش یافت ولی در 
گروه‌های تیمار با کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل افزايش جزبی 
داشت. این نتایج بیانگر این است که در هر دو تیمار با غلظت‌های روغن 
فرار زنجبیل از اکسیداسیون چربی جلوگیری شده است. اکسیداسیون 
چربی‌ها در گوشت ماهی بیشتر در اثر اکسید شدن اسیدهای چرب غیر 
اشباع و ایجاد ترکیباتی مانند مالون آلدهید بوده که منجر به طعم و بوی 
نامطلوب در ماهی می‌شود (1992 ,عو عک صحطامصمصیگ). مقدار 
مجاز این ترکیب با قطعیت بیان نشده است اما مقادیر بیشتر از ۱ میلی 
گرم در کیلوگرم نشانگر اکسیداسیون زیاد چربی است ( :هاد6 
7 ,1>0111017117128). در مطالعه حاضر در حدود روز هفتم در گروه 
کنترل مقدار این شاخص به این محدوده رسید. به‌دلیل کاهش شاخص 
۸ و تجزیه ی مالون آلاهید پس از رسیدن به اين نقطه قضاوت 
فساد ماهی بر اساس این شاخص مشکل می‌باشد. در تأیید اين نتایج 
پترئو و همکاران (2012 ,.۵1 2 ۳۵70۷)» مکانیسم عمل کیتوزان را 
برای کاهش اکسیداسیون چربی در غذاهای گوشتی, نقش آن به‌عنوان 
یک عامل حذف کننده یون‌های فلزی مثل یون‌های آهن که مسئول 


شروع پراکسیداسیون لیپیدها و آغاز واکنش‌های زنجیره‌ای هستند و 
منجر به بد شدن طعم و بوی مواد غذایی می‌شوند بیان کردند. 


نتایج آزمون‌های حسی 

برای سنجش ویژگی‌های حسی نمونه‌ها نمره از مدل ۵ نمره‌ای 
استفاده شد. که نمره ۵ بهترین نمره و نمره ۱ بدترین نمره از نظر 
اه وی زنگ رطس و مره پو خن مرانک قابل قیرن رات ۱۱۳ 
۵ در نظر گرفته شد. در روز اول آزمایش شاخص بو در ماهی قزل‌آلا 
همه گروه‌های تیمار نمره بالا (بالاتر از ۴) و قابل قبولی را کسب کردند 
و تفاوت معناداری مشاهده نگردید ولی با گذشت زمان روندی کاهشی 
در شاخص بو ایجاد شد. تا روز ۷ همه‌ی گروه‌های تیمار نمره‌ی بالای 
۴ گرفتند و قابل قبول بودند. در روز ۱۲ و ۱۵ گروه کنترل و گروه تیمار 
کیتوزان ۲ درصد نمره قابل قبولی را دریافت نکردند و قابل پذیرش 
نبودند (کمتر از ۳) ولی دو گروه تیمار کیتوزان به همراه روغن فرار با 
از نظر شاخص بو نمره بالای ۲ را دریافت کردند و بوی قابل قبول 
داشتند (۳>0۵.05) ( شکل ۸). 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ۴۵۹ 


) سوس 
) صوت 0915 
5 سهس 


5 سهب 


012 7 


شکل ۸- تغییرات بو در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش» ): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد 000.75): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد 1.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد 
کصمتصی 0۲اج۵ع۲۵ صا عم ه)و ۵1 ورد 15 مصسن ممصاجه صا فاصه‌صهع امن صز معصم 00۲ :8 .۲1 


۷ (1ه لدتاجهمعوی بمعمنت عصتصتمادمی محومانل از 0عنهمم صمحصرلقو :0۵0۵۰75 یصعوماتطل 266 طزه مادم ممصصلهه خص رصمصصلهی 0ماجممصنا ب) 
0 ۴ 10اه تاصومومع 2 از آزه تفتاصمووع دبای صقوماتده اد 0موم ممصلهه :دک رم 0.75 ۵۶ ممتاح‌تاجهعطم6 2 
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شکل -٩‏ تغییرات رنگ در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش» ): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد 000.75): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد 1.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد 
ما ۲۱۵/۱۵۵260۲ ۱ معههاو ۵ درد 15 مرت ماه ا ماممصاه )ما0 صز دمعصومل بمزمن 9۰ ,۲1۵ 


۷ 1۱ ادتاجمووی بمعمتت عصتصتمادمی صحومانل از 0عنهمع صمصصلقو :0۳0۵۰75 یصعوماتطه 266 از مدمه ممصصلهه خص رصمصصلهه 0ماهممصنا بت 
0 ۶ 2010 تاصعممومع 2 از ره افتاصمووع دام صحوماتد اد 0عوم ممصلحگ :دک ,0.750 ۵۶ ممتاح‌تاجهعطم6 2 
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نمی رنگه ماه رل تفر زو ان مره ط باقع شاه همه کرو 
های تیمار نمرهبلا(الاتر از )و قابل قبول بود. با گذشت زمان این 
نمرات این شاخص روند کاهشی را در همه گروه‌ها نشان داد ولی تا روز 
۲ همجچنان تمامی گروه‌های تیمار نمره‌ی بالاتر از را دریافت کردند 
و قابل قبول بودند. در روز ۱۵ گروه‌های کنترل و تیمار کیتوزان ۲ درصد 
نمره‌های زیر ۴ را دریافت کردند ولی گروه‌های تیمار کیتوزان حاوی 
روغن فرار زنجبیل نمره‌ی بالای ۳ را دریافت کردند و دارای رنگ قابل 
قبول بودند (۳>0.05) (شکل ۵). 

در بررسی شاخص بافت ماهی قزلآ۷ در روز اول آزمایش همه 
گروه‌های تیمار نمره قابل قبول و بالایی را دریافت کردند و همگی 
بالاتر از ۴ بودند. با گذشت زمان نمرات این شاخص روند کاهشی در 
همه گروه‌ها داشت ولی با این حال تا روز ۷ تمامی گروه‌های تیمار نمره 
قابل قبول دریافت کردند. در روزهای ۱۲ و ۱۵ دو گروه کنترل و تیمار 
کیتوزان ۲ درصد دارای نمره زیر ۴ بود ولی گروه‌های تیمار کیتوزان 
حاوی روغن فرار زنجبیل نمره بالای ۳ را کسب کرده و بافت قابل 
قبول داشتند (0.05>) (شکل ۱۰) 

طلم و عزه دردات قال آلا با وج یه تن ٩0‏ درو ارل 
آزمایش همه گروه‌ها نمرمی قابل قبول و بالایی گرفتند( بالاتر از ) 
ولی با گذشت زمان روند نمرات این شاخص در تمامی گروه‌ها کاهشی 
بود و تا روز ۷ تمامی گروه‌های تیمار نمره بالای ۲ را دریافت کردند. 
در روزهای ۱۲ و ۱۵ گروه‌های کنترل و تیمار کیتوزان ۲ درصد نمره 
زیر ۳ را دریافت کردند ولی تیمارهای کیتوزان به همراه روغن فرار با 
قابل قبول داشتند (2>۵,05) (شکل ۱۱). 


با توجه به شکل ۱۲ در شروع آزمایشات در همه گروه‌های تیمار از 
لحاظ پذیرش کلی تفاوت معناداری وجود ندرد. در بین تیمارها گروه 
های کیتوزان به همراه غلظت‌های ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد روغن فرار 
زنجبیل دارای بیشترین پذیرش کلی بودند. در گروه کنترل در روز ۷ 
نمونه‌ها از لحاظ پذیرش کلی قابل قبول نبوده و همچنین گروه کیتوزان 
در روز ۱۲ پذیرش کلی خود را از دست داده بود. لازم به ذکر است که 
دو گروه کیتوزان با غلظت‌های ۰/۷۵ و ۱/۵ درصد روغن فرار زنجبیل 
تا انتهای دوره امتیاز قابل قبولی کسب کردند (۳>0.05) (شکل ۱۲). 
گروه‌های تیمار تا روز ۴ آزمایش نمره بالا ۲ را دریافت کردند و از نظر 
کلی مورد قبول بودند. اما پس از آن فقط دو گروه تیمار کیتوزان حاوی 
روغن فرار زنجبیل تا روز ۱۵ آزمون در تمامی موارد امتیاز بالای ۳ و 
(2010 .۵1 ۶ تتهطعه]201) به بررسی تأثیر عصاره‌های آویشن 
شیرازی» پیاز و کاکوتی کوهی بر زمان ماندگاری فیله ماهی قزلآلای 
رنگین کمان (ععتا7 060717»0) پرداختند و متوجه شدند که 
عصاره آویشن شیرازی کارایی زیادی در ماندگاری» رنگ بو و بافت و 
قابلیت پذیرش کلی فیله ماهی داشت. همچنین فضل آرا و همکاران 
(2017 .۵1 ۰ متمامه۳) تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان-رزماری بر 
روی کیفیت و ماندگاری فیله تازه ماکیان در دمای یخچال را بررسی 
گنه وبا نیم بخ رسیدتن که این قیمار بخ حقط فاکتورهای خن 
در سطح قابل قبول به‌مدت ۱۵ روز شد. 
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شکل ۱۰- تغییرات بافت در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
(ل): ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش: ): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. 0.75: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۷۵ درصد 1.5: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد) 
مصمتتصی )م۲۵ ۱ عع2 ۵۲و ۵۶ درد 15 عصنسل صمصاقهه صا ماصمصاهع) اصهعلللل صاز وع‌عصجط مباووز 1 10۰ .۲12 


2 ظا اه ادتاصهویی هموصتم فصتعاومع ممصلعی 0عاه۵م-صعوماتطه :00۰75 مصمحصلهه 0ماهمم-صهوماتطه 2۵ :0 بممعصلهه 0م2ممصا :0) 
0 ۴ 2010 تاصممومه ه طاز آزه اقتاصموعع وباام صحوماتد از لماجمه ممصلهه :1.5 ,0.7566 ۵۴ ممتاحاجععومم 


مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل آلا در دمای بخچال ‏ ۴۶۱ 


15 


12 07 


شکل ۱۱- تغییرات طعم در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
(: ماهی قزل‌آلای فاقد پوشش, «۳: ماهی قزل آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد ۳0075: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد 1.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد) 
فصمتاتصی 0۲اه۵ع ۲۵ ۱ عع0۲2]و ۵۶ درد 15 عصنسل صمصاده صا ماصمصههع0۳ اصهمعل صاز اوه «ز مم‌عصههان :11 .۲12 
2 ۷1/5 [زه امتاصهویی مومت عصتقومی ممصلعی 0عاه0عم-صهومانطه :00۰75 مصمحطلهه 0منهمم-صعوماتطه 26 :0 یملق همه :0) 
1.590(۰ ۵۶ ممتاهتاههعصم ه از آزه لهتاصهعوه دام صهعماتطه از 0ماوم6 ممحطلهه :1.5 ,0.756۵ ۵۴ ممتاح‌تاجه‌عصمم 
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شکل ۱۲- تغییرات پذیرش کلی در تیمارهای مختلف در ماهی قزل‌آلا طی ۱۵ روز نگهداری در شرایط یخچال 
(0: ماهی قزل‌آلای فاقد پیشش, 67: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان ۲ درصد. 000.75: ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان حاوی روغن فرار زنجبیل با غلظت 
۵ درصد. 1.5): ماهی قزل‌آلای دارای پوشش کیتوزان به علاوه‌ی روغن فرار با غلظت ۱/۵ درصد) 
فصمتتصی 0۲و۲۵ ۱ ععه۲م]و ۵1 درد 15 عصنسل ممصاده از ماصمصاهع) اصه ول صا مم‌عصمط ممعصهاممع26 0۳۲۵۲۵11 .12 ۲12۰ 


2 ظ)1 له لمتاصعووه تمعصتن عصتصنهاجمی صهومانط ممصلهه 60210 :0۰75 رصهوماتطه 29۵ )۱/1 0منهمع صمصصلهو خص رممحلهی 1۵۵2060 :62) 
(1.560 ۵۶ جمتاحتامه‌عومی 2 طز آذه لقتاجمعوع دام صهعماتطه از 0منومع ملق :1.5 ,0.756۵ ۵۶ ممتاح‌اجه‌عصمم 


نتیجه گیری گوشت ماهی در دمای یخچال موّثر باشد. بر اساس نتایج بهترین تیمار, 
در یک نتیجه‌گیری کلی می‌توان گفت استفاده از پوشش کیتوزان استفاده از کیتوزان به همراه ۰/۷۵ درصد روغن فرار زنجبیل است» چون 

توام با روغن‌های فرار زنجبیل دارای خواص ضد میکروبی و آنتی با استفاده از مقدار کمتر روغن فراه می‌توان خصوصیات میکروبی؛ 

اکشیداتن که که سر‌قراند من کاهفن اکسیآسوم رها با شیمیایی و ارگانولپتیک را تا روز پانزدهم در حد استاندارد نگه داشت. 


میکروبی» در حفظ کیفیت ارگانولبتیکی و افزايیش مدت ماندگاری 


۲۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۴. مهر-آبان ۱۴۰۳ 
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مهرابی و همکاران. بررسی اثر پوشش کیتوزان به همراه روغن فرار گیاه زنجبیل بر روی ماندگاری ماهی قزل‌آلا در دمای بخچال ‏ ۴۶۳ 


15 ,۵01۷۹۵60027108 م۵ وعمصع20۷7 )م۵عمع 2018(۰) .۲ وتقاحطله ع رلک م2 و۸ مصتهوفت۲ یف مقطاقط و.ظ مطهوعه۲۱ 
,09 ,۱۷۵۵۲۵۱۱۵۱66۵5 ۱۵060 ]۵ هه ۱۱۱۵۱۵۱۵۱۵ ۲۵۷16۷۷۰ ۸ :فعصتاجمی 4صح فحصان ماحاتقهء 0ععهه فصتع)م2۳ 200 
7 6/0 1008://001.012/10.101 .1095-1107 

عصتاهم ما60 صهوماتطه 01 ۱]6۵۲5 2016(۰) .1 رتلنامصصطه] ۱ ی و۱۷۲۳ ,۷۱۵۵92۷۷ و.لا ب262 ۷ .۷۲ بنت۷۵12 و.ظ ,۲۱۵۸۵۵02۵06 
(9)1 ۲0۲9 ۵۵0۲۵ ۲۷۵/۵۲۵۱۵ ۱1161 دام ب««وطاصتح؟ 61۵)60ع۲۵۴۳ ۵۶ ٩۳11-1116‏ عطا هه آممته 9660 همه۳ع عصنصتداجهع 
7 ,۸( ( .73-79 

,0۳0۷51621 ,۹68650۲ 2009(۰) ۱۷۲,۱۲۰ ,ملتتتوت ‏ ر.ظ بقله02 ر.ظ بتطلل۲۵۲۲20 ,هر ,۸۷۵۵7 ,۷۰۴۰ و6062 و.م.]۷ ,۲۱60۵0062 
٩۱01۲۵866۰ ۵‏ 106 هیال ماع (توه اه موم وش) دمص 0معنآنامدنامه ما مععصفطل لهمزمم1مزهاهعنصه مه لهعتصصمطم 
5 002 [/۸05://001.0۲8/10.1016ظ .237-45 ,(14)01 ۲ ,صاعتصعت 

یک مطمصمصا .ععع ‏ ,۵0 3۲ ,ممازا روت ۱۵۳ وی و۳۳۵1 ۳۵۵۵ 2017(۰) :1.۷۲ ید1۲06 

:7 0 و[۵1 ۴9۶601121 .(2017) .ظ.1 بهن۲۱۵۲۵0 ع ر.) ,۷۵200۵2-01۷۵ ...۱ به۷ )نان ولا 6۷۷۵-16062[ 
989-6 ,«(22)6 ۹( ۱0( م0 تصتاصه تتعط 92۳020 201 ۳1010121 
9 ۱ و ۵( 

۵۷ 0۱۵۵011۷۱0۷۰ مه ممتالدهمهمن هم م1۵۷1 2 بلاه لدتاصهوعع عم 06۵/6 228۵۵6۳ 2019(۰) ۷۲۰ ,داتا۱۷]200 
186/840816-018-0097-4 ۸۸۵5://001.0۲8/10.1ظ .1-12 ,(6)د ,عععع ۱05«( 

تاحعصهع ول ماقاعع2 مصتاتلمو 0۴ قا۵ع6]ظ 2007(۰) ۰۷۰ مقطاتاضنا کی .لا وتق ق52۷1 و.9.] بل00۳2 وم ,1056 .9 بتات1۷]2 
رواک عسامر0) ۲2۲501 0۶ دععصقطه 6880۲۷ هه مها رلهعلومام91ا0تعن رلد‌تصعط مه مصنعق۱مهم-صنانم۷2 2۳20 
7 16/1۰100006 10۰10 /۳)]05://001۰0۲2 ۰ 27-35 (02)1 1 ,۵2 ۲۵۵۵ .عمهع0۵و النطه عصتتنل 

6 02960 - 100و لاصو مصهه ۵۶ «مصمله‌له )م2000 0صه اهزطام۲عتصصتاصده 2018(۰) ۲۰ بتففحطلض عک .۲ متلقصتام2 .9 بل002 
مامت ۵۶ وماباطاتتاه تفن مه راکمه ده )1160 و16 صرح آزه لهتاصعهووع (0/6۵/6 2۸۸۱۵۲۵۵۳) تععصنع عصتصتداصمی عصنادهع 
16/5 10.10 /6۵9://001.012) .312-20 ر4ه را0۳080 ۲۵۵۵ .111619 ]9هع:ه 

جمصصفصمصت طز 0مدمتنصه ووصتاهمن صهوماتل 01 ۱۲6۵۵۲ 2010(۰) 9.۰ رتصلموو۳۱۵ ک ,بو ,۹۵22 .۷ م562۵ ٩.۸.‏ بطعهز۵ 
,193-8 . و(20)1ل . را0۵ ...۰ ۵۵0 اتاهعا.. س«محاصنح؟ ...موه ...۵۶ .. واتلفتان ... فمطا... عم ۵0 
6 .100000680:.2009. 10۰1016/1 /005://001.0۲2 

2021(۰) ,۲.۷۲ ,1010020 عک .نا ,۵01۵062-1270 ویک ر2متامصت۱۳0 رفظ مقصض مهو مظط بقافاهه۱۷]۲۱ ب ,۲261۲0 
0۰ ۱۵26 1 ۱0۱6۲0۵0۲2۵15105 متصمع موم 0ص معهل1همو امصنقعه متصمعه لهزماممتصتاصه وه لاه لهتاصمووع ۶ جماههنآجننخ 
2020-6. 11000۴016۲0 10۰1016/1 /۸۲۵۹://01:0۲8ظ 108966۰ ,337 دوه ۸/۱۵۵۵ ۲۵۵0 0۴ ول ۲۱۱۱۵۵00۵ 
7 رواممصاهع ۵ مصقعععه ۵۲ عصتمووتل صهومانط .(2012) ۲۰۸۲۰ روللنه 9۵۷۷‏ .۷ بتام01202 وب ب151721 .9 بتا0تاع۳ 
۱۷/۱۵۲۵۵008 ۳۵00 ۵0۴ ۵و ۲۱۵۱۱۵۵0۸۵ 33621 )فدع۳ حمامند 60م2همدم وعمطمدمصصاه 011160مصه رم 0مصطامجمع ۵۶ 
2 .1110001۳016۲0 [/۸۸۵5://001.0۲8/10.1016ظ :264-71 ,(56)3د 

0 ۱0۷۲۱ .(2018) .1 ,0120210 عک ببظ یلا2 »42۵1 ریق ,له[مصت0مظ ر.ل.۲ بهتاتظ ب۷. ,10۲۵820 ر.ظ مکاتطاتا۳ 
۰ (7)7 ,۲۵0۵5 .32611216 عصقام حصم دل‌صنامم‌طصرمی مبالم۷ 20060-طعنط ۵۶ وعنعمامصطهعا ممتامجتانه 24 مطلووع2۳۵6 
6 و ۵( 

عصتلهمی ماطتهه عقاو متام 0۴ ۳۴1۲6۵۲5 ,(20۱9) به بلتهزصفطک ی رب بئلهبفهطاهاه و مصهلله«صظ رک مصقلطاه[۴۵ 
۶ 0۲0۵66 ماع1مصهع۳ه لحعتصصعط صم فللم تحتاصهووه عاعمهع۵ 1۳ هد کعا۵۵40 61۵ 22010۳۵ عصنصتداجهع 
2 6 -۵۹://01.018/10 450-463۰ ر(4) 74 رباع ۷۵۵۵ ۵۴ یل .اقجع:ع صع‌امنطن 
ممصمصم باوج مصصمو رها و مصیامتع ما ممتاملنرن نون ۵۶ امجمع فطع وم وعل‌بگ ,(1992) .۱۱.۴ روعنا ی رما مرطقط/مصمصصه۴ 
4 10 /۳))۴0۹://001,0۴۲8 17-21۰ ,(40)1 ,۷۱۵۱۱) فص ۵۴4۵۱۵۱۵۲۵ ول .عاهن0 ۲0ج آحتنا۵ظ 

حام ص ممتاهلترن 1و1 ما قاممممم‌مصمی ۵1۵00 هه 00م۱ه ۵۶ مممتبطاتصاجمن 2002(۰) ۳۰۵۰ متا ی و.ظ.۷ رولتهط10۳ 
62 0 555-04 ,(0)3د ۵ ۱۵۵0 0۲۸۵۲۵ 09۱۱۵۱( .۳2۱۱۹6۱6 

01-40 010۷و ج 0۶ )۲60 مطا ۶م ممتلهیاله۱۷ 2017(۰) .و رتصه‌اهطو عک .۲ بتلتا0تعطضا و9 متصته‌ععم۲۱ ر.گ محفصل2 
نام سمطاصن ۵۶ ممتاهممين لهعنصمطهمعلو روهام مطا صم آذ۵ تهتاصهعوه .۸۵188 ۱۱۱۵۵/۱/۵۲۵ 2۵/۵7۵ طذ عمتواناجهمصه8 
11-۰ ,729 ,166017101088 ۵94 6۵065 ۲۱۷۷۲۰۳۵۵۵0 ۹0۵۵26 ۵۱4 عصلسه مععللظ تاره که سصلنی07) 
3 105://001.072/10-6 

۲۳۷۹۱۵۵00۵۵۵ 2017(۰) ما۷ بام‌عمف۵۲۵۵۵2-۴ ی ریگ رومصوظ-هاوتابوظ و.لا.2 ,۵۳۲۵2۴200660 را ,01610-019 
تتمطا مصح لذه لقتاصهوعع مصناً اه 0۲۵۵۲2064مص ‏ فماناوموهءمصهه . 4ص ومامتاتهممصهه. صعوماتمه ۵ ممتام2ها20 قطن 
2 16/17۷2 ۳)05://01.0۲82/10.10 .15-20 ,77 ,۲۲۷۲ .0202698 1۵00-۵0 عصتقعه 200۷10 202067121 

عطا ۵ فتاه ۲62 مومع ۳ عصتادمن صقوماتط ۵۴ ۲۲۲۵۵۲ .(2016) ,۳۱ متا عک .۷۷ معط2آ ویک ب210212 ,.ت) مطقلا .32 
.35-0 و()4 را906ل ۳۵۵0 ۲۵( ,162 طصا عهجتماو عصتسته مه مانطانه مقللمجظ۳ مه بتلدتن ‏ مه ولومصهآم 
9 ۱ ۵( 

 ۵‏ ممنصی ۱۱۵/۵۲۵ 2۵۸۵۲1۵ ۵۶ طمولندمط۵) 2۵۱۵(۰) ٩۰‏ بطام۲۵۱20220 ک ر.ظ رتنامم‌صوح‌طافطه ۷ رتعقطع70112 
«(262 ,661۱۳10108 07۵ 66۱۵6۵5 ۵۵0 ۳۵۵۵ م۱۵ ک0۳6۵۳۵۵۵۵) ناما «محاصت؟ ۵۶ م11 ۶امطه مطا رم فامهتارم 
1 ۸۱۵۹://01.0۲8/10.220617/1501ظ . (رصهزویع۴ م1) .121-129 
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